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Studies on the Enzyma，tic Hydrolysis of Yeast Cell Walls 
Part 2. Culture Conditions for the Production of the Lytic Enzyme 
Produced by Streptomyces hygroscopicus sp. 202 and Some Properties 
of the Enzyme. 












リエンタル酵母製)1.0%， Kz HPO. 0.2%. MgSO，・




































ヨ機10%，(NH 4 )2HP04 0.13%. KH2 PO， 0.1%， 





















So - SE 
Lvtic Activity， % = 一一一一一一一一一ー X 100 
So 
4 .組酵素の銅製
乾燥酵母1.0%. 大豆粕3.0%. グルコース 1%. 











ラミナリン (K& K Laboratories Inc.) 2 mgを含
















































































基礎培地成分と波度 最 t.¥ 活 性
微量塩% 乾燥酵母% C/Ntヒ 日数 pH L. A. • % 
K，HPO‘ 0.5 1.9 2 7.3 31.8 
+ 0.2 1.0 1 3 7.7 37.5 
MgHSz O‘- 2.0 " 3 7.6 49.6 7 H，O 3.0 " 4 8.0 45.1 0.01 
4.0 1 4 7.9 46.9 
• i容解活性， Lytic Activity 
表-2 t音I也笠井~i原の酵素産生に及ぽす~3電車
基礎培地に添加した成分と護，~ 最高活性について




カナー ゼ テ7 ゼー
比 U U 
大豆粕1.0 6.5 3 7.4 63.9 0.16 0.49 
2.5%大豆 7.0 3 7.3 47.0 。1 0.37 
スター チ 粕拍IH液一
1.0 コー ンス
+ テー プ"1.0 8.8 5 7.3 46.0 0.18 0.44 カー
グルコー 無添加 13.7 3 7.6 4.9 0.15 0.10 
A 1.0 
乾燥傍母1.0 7.8 5 7.2 36.2 0.24 O.l 
i見合. 1.0 6.7 3 6.8 33.5 0.03 0.13 
ペプトン1.0 4.9 3 6.9 29.8 。ω 0.05 
カゼイン1.0 5.0 3 5.6 3.9 。 。
-大立粕0.25%，ベプトン0.25%，コンステープリカ-
0.25%，乾燥酵母0.25%を含む。
“ 培養液 1mt当り の単位。
3 .炭素源の種類


























































t音地 !~養 L.A. グル .プロ .
宝章源% Ifi.需源% C/N 日数 pH % カナー テ7-比 ゼ U ゼ U
グルコー ス 2.0 6.5 2 7.3 67.2 。。
s. b. m. 無i!!加 1.4 2 7.5 63.3 0.26 0.06 
C. s. 1 デキストリン 2.0 7.0 2 6.9 54.9 0.12 0.03 
ペプトン スタ王千 1.0 ι7 3 7.4 48.6 0.25 0.06 
乾燥傍母 グル -" 1.0 
各0.25 スター チ 2.0 7.0 4 6.8 38.9 0.07 。
ラ7ト-7. 2.0 6.5 5 7.2 36.8 0.10 0.06 






40ト " // 
20ト H / 














借地 培養 L.A. グル ブロ炭素源% 窒葉源% C/N 
日数 pH % カナー ゼ テアー ゼ比 U U 
無添加 7.5 5 8.4 49.7 (0侃)“ (0 )・
大豆粕 1.0 3.9 4 8.1 80.2 0.12 0.30 
グルコース
2.0 3.0 4 8.0 80.5 0.09 0.23 ， 





tf地 培養 L.A グJレ H プロ~葉様% 炭草紙% C/N 日数 pH % カナー ゼ テアー ゼ比 U U 
無添加 1.6 3 7.7 75.3 (0.ω)・ (0.01)" 
'11レチース 0.5 2.8 4 8.1 73.7 0.13 0.21 
)di粕1.0 . 1.0 3.9 4 ι1 80.2 0.12 0.30 

















養 本 主同 養
1.0 % 乾燥酵母 1.0 % 
0.2 % 大証粕 3.0 % 

































... 1%， 3%， 1%， 
ベ〉ー1%，3%， 
4←2%， 2%， 1%， 
〈ト 2%，2% 
20 






pH 7.0， 28'C I MgSO.・7H，O 0.01% 




































ものであり， したがってニの細胞の溶解に関与するいく 40 
つかの階紫相互間の作用も要因となっているものと考え
られた。




















































































3 4 5 6 7 8 9 10 11 
pH 
図-11 酵素のpH安定性
20 40 60 ℃ 















各試験管に 1%際業液 1mfを採取し， 20・C-70・Cの各
(23) 
品皮に15分間1静静後fil:ちに=iIil品に反し.O.IM 1)ン般緩衝





っさーに数種の阻芥刑を尉いて本昨惑が鮮母車Ul ij包 ~j. i詳解
作用に及l:tす彩特をしらべた。 1%酵主124准 1meに0.1M 
1)ン般緩衝液 (pH7.0) 2meと5XIO-3M!担当制溶液 l
mCを11え宅J品に 1時間的置 したのち10%両手母懸i血液 1me 
を加 えて40'C3時間反応させL.A を求めた。 またβ-








相 対 活 性
酵母俳胞 ラミナリン *^'苦グルカノ カゼイ〆
PCMB* 48.4 100.0 81.0 60.8 
ヨード酢厳 100.0 81.0 79.7 
HgCI2 35.8 。 。 6.6 
CuSO.， 58.7 100.0 89.7 。
無 添加l 100.0 100.0 100.0 100.0 
※p ~ Chloromercur ibcJlzoate 
した。プロテア セ'it性に対する杉科r;t降素 1mgを0.1

























































いと言われているカタツム ↓jの消化液 (Helicase，Suc 
Dicestif O'Helix Pomatia， lndustrie Biologique 




















メルカプト 消化率oた(%つ)むり酵 母 ヱタ ノ ノレ 塩析酵素 消化注
81 88 
新鮮酵母
+ 97 98 
44 5 
乾燥酵母
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Summary 
1 . Cond itions for the production of a' Iytic enヌymeof Streptomyces hygroscopicus sp. 202 were 
investigated. The lytic enzyme was produced in a medium containing 1.0% of baker's yeast， 3 
% soybean meal， 0.2% KzHPO" 0.01% MgSO， at pH 7.0. 
2 . For Iysis of dried baker's yeas t cells the optimum pH 、四s7.0. The lytic activity of the engyme、岨 S
relatively stable betweem pH 4 and 11. The maximal velocity of lysis was formed at 45・C剖叫
the litic activity was completely lost by incubation at 60・'cfor 15 min. [n the presence of Hg，++ 
the lytic activity on dried yeast cells was decreased to 36% and both the hydrolysis 01 lami-
(25) 
-26ー 食 物 学
narin and casein were completely inhibited by the same metal ion. PCMB and Cu++affected on these 
activities to a different extent. The enzyme was also able to disrupt the ceJls of living brewer's 
yeast. Mercaptoethanol facilitated the lysis of dried baker's yeast and the living cells of 
brewer's yeast by the enzyme. The formation of protoplasts of the yeast ceJl was observed by 
means of electron microscopy. 
(26) 
